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چکیده 


عسل به‌عنوان یک ماده غذایی مهم با منشاء طبیعیء پتانسیل بالایی برای فعالیت ضدمیکروبی دارد. منشاء گیاهی عسل در ویژگی‌های بیولوژیکی 
آن بسیار موثر می‌باشد. لذا این تحقیق به‌منظور بررسی فعالیت ضدباکتریایی و آنالیز فیزیکوشیمیایی چهار نوع عسل شامل آویشن, زول پونه و شوید 
جمع‌آوری شده از کندوهای زنبور عسل در استان گلستان انجام شد. ارزیابی فعالیت ضدباکتریایی علیه چهار باکتری شامل استافیل وک وکوس اورئوس. 
اشریشیا کلی, باسیلوس سرئوس و شیگلا دیسانتری بر اساس انتشار در آگار و با روش چاهک انجام شد. کمترین غلظت مهارکنندگی و کمترین غلظت 
باکتری کشی نمونه‌های عسل به وسیله روش ماکرودایلوشن تعیین شد. همچنین ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی شامل رطوبت ۲۳1 اسیدیته. محتوای 
خاکستر و قندهای احیاء‌کننده برای نمونه‌های عسل, مورد مطالعه قرار گرفت. نتایج حاکی از بیشترین فعالیت ضدباکتریایی برای عسل زول به ترتیب با 
قطر هاله عدم رشد 19/5 ,14و 11 میلی‌متر علیه شیگللا دیسانتری. استافیلوکوکوس اورئوس ‏ باسیلوس سرئوس و اشریشیا کلی در غلظت (9 درصد 
حجمی/ حجمی می باشد. سطوح ۷1۲0 ون) ۱۷18 به‌دست آمده برای عسل‌های مورد آزمون در محدوده0 022 درصد حجمی/ حجمی بوده و عسل 
پونه کمترین فعالیت ضدباکتریایی را نشان داد. به‌طور کلی نتایج این تحقیق دلالت بر این دارد که فعالیت ضدباکتریایی نمونه‌های عسل با توجه به 


واژه‌های کلیدی: عسل. فعالیت ضدباکتربایی» ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی» منشاء گیاهی 


مقدمه 


گرايش روزافزون به محصولات طبیعی با کارکردهای درمانی 
استفاده از عسل به‌عنوان یک محصول طبیعی که ویژگی‌های 
بیولوژیک متعدد را به آن نسبت می‌دهند را مطرح می‌سازد. عسل 
توسط زنبور عسل از شهد گل‌ها جمع‌آوری می‌شود و پس از فرآوری 
و تبخیر رطوبت اضافی در کندو ذخیره می شود. مهمترین ماده 
تشکیل‌دهنده عسل کربوهیدرات می‌باشد و قندهای فروکتوز و گلوکز 
حدود 99 0 درصد کربوهیدرات‌های عسل را تشکیل می‌دهند. 
علاوه بر اين» سایر قندهاء اسیدهای آلی. اسیدهای آمیند, پروتئین‌هاء 


1- دانش‌آموخته کارشناسی ارشد. گروه علوم وصنایع غذایی» واحد آزادشهر دانشگاه 

آزاد اسلامی» آزادشهر ایران. 

2 - استادیار گروه میکروبیولوژی واحد آزادشهر دانشگاه آزاد اسلامی, آزادشهر 

ایران. 

3- دانشیار گروه شیمیء واحد آزادشهر دانشگاه آزاد اسلامی» آزادشهر, ایران. 

(#مستول مکاتبات:۵۷۵00.60۳0 زتععطم4110قط :تفص 
15-.[10.22067/11507 :101 


آنزيم‌هاء ویتامین‌هاء مواد معدنی» فلاونوئید هاء اسیدهای فنلی» آنزيم‌ها 
و ترکیبات فرار, دیگر ترکیبات موجود در عسل را تشکیل می‌دهند که 
خواص عسل به آنها بر می‌گردد (۵1.,2002 6 00617101 .استاندارد 
شماره 9 سازمان استاندارد ملی ایران: لکزاده و همکاران» 139). 

ویژگی‌های بیولوژیک عسل از جمله فعالیت ضدمیکروبی» 
ضدتوموری» ضدالتهابی» آنتی‌اکسیدانی و ضدویروسی آن به گروهی از 
ترکیبات ذاتی این ماده غذایی مربوط می‌شود که به منشاء گیاهی. 
جغرافیایی و حشره‌شناسی عسل مربوط می‌شود ( ,61 4 ۳۱02160 
2 ,1۷۲۵۱128 :2005 .]۵ 6 طتصصیتا ]1 :2011 

فاکتورهای متعددی در فعالیت ضدباکتریایی عسل دخیلند. از آن 
جمله می‌توانیم به اسیدیته. اسمولاریته» پراکسیدهیدروژن (این ماده 
محصول تجزیه گلوکز به‌وسیله آنزيم گلوکز اکسیداز است)» ترکیبات 
فنلی و فلاونوئیدی اشاره کنیم. همچنین مقادیر کمی از آنزیم‌های 
گلوکز اکسیداز» پروتثاز آمیلازء کاتالاز و فسفاتاز و وجود ترکیبات 
شیمیایی همچون متیل گلیوکسال نیز تاثیرگذار می‌باشند ( :۸0870 
کنیع :2011 .]۵ 6 ۷۲008992 :2008 .۵ 6 1۷2۷6 :2008 


1۳2012 ۳ 0 ۲ ۲ 
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2 .۵1 تک هحتعلن0ظ :1990 ,.آ۵ ۵۶ 000), 

هدف از مطالعه حاضر ارزیابی فعالیت ضدباکتریایی و آنالیز 
فیزیکوشیمیایی چند نوع عسل با منشا گیاهی مختلف جمع‌آوری شده 
از کندوهای زنبور عسل در استان گلستان است. 


مواد و روش‌ها 

4 نمونه عسل با منشاء گیاهی متفاوت شامل آویشن» شوید» زول 
و پونه در بهمن ماه 1303 از کندوهای زنبور عسل در استان گلستان 
واقع در شمال ایران جمع‌آوری شدند و تا زمان آزمایش در دمای 
یخچال و دور از نور و رطوبت نگهداری شدند. 


سویه‌های باکتریایی 

سویه‌های باکتری‌های مورد آزمون شامل دوگونه باکتری گرم 
مشق فشک افیویشت کی 13981 0 کل دیزی 
(1188 ۳۲0) و دوگونه باکتری گرم مثبت شامل استافیلوکوکوس 
اورخوس (1112 ۳۲00 ) و باسیلوس سرئوس (1154 ۳۲0۵ ) 
به‌صورت لیوفیلیزه ازسازمان پژوهش‌های علمی و صنعتی ایران تهیه 
آزادشهر در محیط 9111 و به مدت24 ساعت در دمای 37 درجه 
به روش چاهک انجام شد. همچنین کمترین غلظت مهارکنندگی 
(۱116) و کمترین غلظت باکتری کشی (1۷186) هر یک از نمونه‌های 
عسل به روش ماکرودایلوشن مورد آزمون قرار گرفت. 


تبهیه محلول استاندارد 0/5 مک‌فارلند 

یکی از روش‌های تعیین تعداد باکتری‌ها در محیط مایع» روش 
شمارش غیرمستقیم است. در روش کدورت‌سنجی که یکی از 
معمولی‌ترین روش‌های شمارش غیرمستقیم است» کدورت محیط 
مایع که باکتری در آن رشد کرده است با یک استاندارد که کدورت آن 
با تعداد معینی باکتری متناسب است. مقایسه می‌شود. کدورت 
استاندارد را می‌توان به‌وسیله مخلوط کردن مقادیر مشخصی از مواد 
شیمیایی ایجاد نمود که یک نمونه از آن سولفات باریوم است که 
فلت ان امک فار نبا اه تفر با کی ها ار بای له 
است. 

استانداردهای مک فارلند با افزودن حجم خاصی از محلول اسید 
سولفوریک ۵ و کلرید باریوم ۳/5 برای به‌دست آوردن یک 
محلول سولفات باریوم با دانسیته نوری خاص تهبیه می‌شوند و معمولا 
استاندارد5) مک فارلند که از افزودن 9۷9 میلی‌لیتر اسید 
سولفوریک خالص 74 حجم به حجم (0)0 نرمال) به )00 
میلی‌لیتر کلرید باریوم 74/1/5 (648() مولار) با دانسیته نوری 0/08 


تا 013 در طول موج 6 نانومتر حاصل می‌شود بیشتر کاربرد دارد. 
استاندارد 5۵) مک فارلند کدورتی معادل با یک سوسپانسیون 
باکتریایی معادل ا«د/سثل 1/516۴ ایجاد می‌کند. (,.۵1 6۶ حنكامه۳۳ 
2 


ارزیابی فعالیت ضدباکتریایی به روش چاهک 

اثر ضدباکتریایی بر اساس انتشار در آگار و با روش چاهک مورد 
ارزیبی قرار گرفت. به لین منظور رقت‌های 75,160 30,50, 25. 
2/5 درصد (حجمی/ حجمی) از هر یک از عسل ها در آب دوبار تقطیر 
انریا تسه وی | هس انس فسات تک ارات 
(ا«/ی 1/5<86۴) باکتری‌های پاتوژن با سواپ استریل در سطح 
محیط کشت مولر هینتون آگار به‌طور یکنواخت کشت داده شد. سپس 
با کمک پیپت پاستور استریل چاهک هایی به قطر2 میلی‌متر در 
محیط حفرشد و از هر یک از رقت‌های عسل‌های مورد آزمون 100 
میکرولیتر در چاهک‌ها ريخته و به مدت24 تا ساعت در دمای 37 
درجه سانتی گراد گرمخانه گذاری شد. پس از این مدت با اندازه‌ گیری 
قطر هاله عدم رشد در اطراف چاهک‌ها حساسیت پا مقاومت 
باکتری‌های مورد آزمون تعیین شد (2014 .01 6 ن2ععع۳) . 


تعیین کمترین غلظت مهارکنندگی (110) و کمترین غلظت 
باکتری کشی (۱16) 

تعیین کمترین غلظت مهارکنندگی هر یک از نمونه‌های عسل بر 
اساس کدورت‌سنجی و با استفاده از روش ماکرودایلوشن انجام شد. به 
این منظور رقت‌های مختلف نمونه‌های عسل که در محیط کشت 
مولر هینتون براث تهیه شده‌اند در مجاورت سوسپانسیون میکروبی 
معادل 01۳1/1 5168 از هریک از باکتری‌های پاتوژن مورد آزمون 
به مدت 24 ساعت و در دمای 37 درجه سانتی‌گراد قرار گرفتند. در 
کنار این لوله‌ها لوله کتضرل مثیست (سوسپانسیون باکتری مصادل 
//5<1۳0۳) و لوله کنترل منفی (مولر هینتون برات بدون 
باکتری) نیز قرار داده شد. پس از این مدت نتایج به‌صورت کدورت 
میکروبی قابل مشاهده و ثبت گردید. آخرین رقتی که در آن کدورت 
میکروبی مشاهده نشد به‌عنوان کمترین غلظت مهار کنندگی (0/16) 
تعیین شد. به‌منظور تعیین کمترین غلظت باکتری کشی ()۷18) از هر 
یک از لوله فوق در محیط کشت مولر هینتون آگار کشت داده شد و 
آخرین رقتی که در آن کلنی مشاهده نشد به‌عنوان کمترین غلظت 
باکتری کشی تعیین شد تعیین شد (2012 ,.1 6۶ حنلصهع۳). 


خصوصیات فیزیکوشیمیایی 
خواص فیزیکوشیمیایی عسل بر اساس معیارهای کیفی عسل که 
در راهنما و دستورالعمل اروپا (۲۲6۵۱1۷۵ صهعع۳:0) و کمیسیون 


مواد غذایی کدکس (صمتوتصصمی دانتعامع‌صنل 006)) تعیین 
شده است» صورت می‌گیرد. معمولا استاندارد کدکس برای تحارت 
عسل در کل دنیا معتبر است. ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی مورد مطالعه 
شامل رطوبت. آ اسیدیته» محتوای خاکستر و قندهای احیاء کننده 
بود. 


اندازه‌گیری رطوبت 

برای این منظور از دستگاه رفراکتومتر در حرارت 20 درجه 
سانتی گراد استفاده گردید. یک قطره عسل بر روی رفراکتومتر قرار 
داده شد. سپس با استفاده از جدول مرجع از روی اندیکس رفراکسیون 
به‌دست آمده درصد رطوبت عسل محاسبه شد (استاندارد ایران» شماره 
0 


اندازه گیری 0۳۲ 

حدودل1 گرم عسل در میلی‌لیتر آب مقطر بدون گاز 
دیا کسید کربن حل شد و با استفاده از 1آجمتر کالیبره شده در بافر و 
7 در 240 درجه سانتی‌گراد ۳ نمونه عسل ثبت شد (استاندارد ایران» 
شماره 99). 


اندازه گیری اسیدیته آزاد 

حدود10 گرم عسل در15 میلی‌لیشر آب مقطر بدون گاز 
دی‌اکسید کرین حل شد. محلول به‌دست آمده در مجاورت شناساگر 
فنل فتائین» تا رسیدن به 2 (83) و ایجاد رنگ پوست پیازی با 
سود یک دهم نرمال تیتر گردید. آزمایش شاهد برای آب مقطر و 
شناساگر انجام شد. میزان اسیدیته آزاد بر حسب میلی‌اکی‌والان بر 
کیلوگرم (1060/2) از حاصلضرب تفاوت سود مصرفی نمونه و شاهد 
در نرمالیته سود و عدد(10, تقسیم بر وزن نمونه به گرم به‌دست 
آمد (استاندارد ایران» شماره 0). 


اندازه گیری محتوای خاکستر 

کروزه‌ها در کوره الکتریکی ملک درجه سلسیوس قرار داده شدند 
تا به وزن ثابت برسند. بعد از خنک شدن در دیسیکاتور وزن آنها 
تعیین می‌شود. سپس 3 گرم عسل در داخل کروزه ريخته و به 
ملایمت حرارت داده می‌شود تا کف کردن آن تمام شده و کاملا سیاه 
شود و دیگر دودی از آن متصاعد نشود. این نمونه‌ها در کوره 
الکتریکی 210 تا۳00 درجه سانتی‌گراد قرار داده می‌شود تا کاملا 
تبدیل به خاکستر سفید رنگ گردد و به وزن ثابت برسد. تفاوت وزن 
کروزه خالی و بوته محتوی خاکستر را به وزن نمونه مورد آزمون 
تقسیم و در عدد 10 ضرب کرده تا درصد خاکستر (مواد معدنی) 
به‌دست آمد (استاندارد ایران» شماره 2). 


فعالیت ضدباکتربایی و آنالیز فیزیکوشیمیایی چند نوع عسل با 279 


اندازه گیری قندهای احیاء کننده 

جهت تعیین قندهای احیاء‌کننده از روش لین‌آینون و مطابق 
استاندارد شماره 9۵ موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 
استفادئه گردید (استاندارد شماره 2 سازمان استاندارد ملی ایران). 
به‌طور خلاصه 1 گرم نمونه عسل در یک بشر کوچک با آب مقطر 
حل شده و در یک بالن ژوژه 20 میلی‌لیتری به حجم رسانیده 
می‌شود و بورت (5 میلی‌لیتری را از آن پر می‌شود.2 میلی‌لیتر محلول 
فهلینگ [ و9 میلی‌لیتر محلول فهلینگ ب را در ارلن مایر20 
میلی‌لیتری ريخته وط میلی‌لیتر از محلول بورت به آن اضافه شده و 


تیتر می گردد. درصد قندهای احیاء کننده با توجه به فرمول زیر به 


دقست مرن بل 
1( 2۳۰25010۷۰۷۷۵۵ 5 
که در آن: 
28 قندهای احیاءکننده در صد گرم نمونه عسل 
2۳ عیار فهلینگ 
۷ میلی‌لیتر مصرف بورت 


2-۷ وزن نمونه عسل ( گرم) 
2-0 تبدیل میلی‌گرم به گرم 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

این پژوهش بر اساس طرح آزمایشی کاملا تصادفی و در سه 
تکرار انجام شد. آنالیز واریانس» مقایسه میانگین‌ها با آزمون چند 
دامنه‌ای دانکن در سطح معنی‌داری (5)>) و با استفاده از نرم‌افزار 
5 انجام شد. 


فعالیت ضدباکتریایی نمونه‌های عسل 

تایه خربوط به ارزبای قدایت ضدر این تموتهای سیان | 
روش چاهک در جدول1 آمده است. 

نتایج حاکی از اثرات ضدباکتریایی عسل‌های مورد آزمون بود و 
تفاوت بین انواع گياهان مورد استفاده زنبورعسل در تولید محصول در 
خواص ضدباکتریایی آن موثر است. بیشترین فعالیت ضدباکتریایی با 
روش چاهک برای عسل زول به‌ترتیب با قطر هاله عدم رشد 19/60 
14 1و1 میلی‌متر علیه شیگلا دیسانتری» استافیلوکوکوس 
اورئوس باسیلوس سرئوس و اشریشیا کلی در غلظت (51 درصد 
حجمی/ حجمی گزارش شد. همچنین در این مطالعه تاثیرگذارترین 
نمونه عسل علیه باکتری‌های شیگللا دیسانتری» استافیلوکوکوس 
اورئوس, باسیلوس سرئوس و اشریشیاکلی به‌ترتیب زول با میانگین 
قطر هاله عدم رشد 1600 میلی‌متر, آویشن با میانگین قطر هاله عدم 
رشد 16610 میلی‌مترء زول با میانگین قطر هاله عدم رشدط میلی‌متر 
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و زول با میانگین قطر هاله عدم رشد 1360 میلی‌متر بودند (جدول(). 
و شیگلا دیسانتری حساس‌ترین باکتری و اشرشیاکلی مقاوم‌ترین 
باکتری مورد آزمون نسبت به نمونه‌های عسل در این تحقیق بودند 
()0>), 

نتایج به‌دست آمده از روش چاهک در حقیقت وابستگی 
معنی‌داری بین غلظت‌ها و قطرهاله عدم رشد را نشان داد که با 
افزايش غلظت» قطر هاله عدم رشد افزایش می‌یابد. که مشابه نتایچ 
تحقیق 167۷ و همکاران 2013) و ٩۳621061‏ و همکاران (2012) 
بود. 

مقاومت اشریشیاکلی به‌عنوان یک باکتری گرم منفی در مواجه با 
غلظت‌های مختلف عسل در مطالعات دیگر نیز گزارش شده است 
(2011 ۸ ۶۶ معلمکز۴ :2010 ۵۲ 6۶ 6۲1001ظ6). 

1 و همکاران (2013) نیز نان دادند که سودوموناس 


آئروژینوزا؛ استافیلوک وکوس اورئوس و سالمونلا انتریتیدیس در حضور 
عسل‌های شبدر و کوهستان حساس‌تر از اسریشیاکلی بودند. این 
مقاومت می‌تواند به دلیل نفوذپذیری کمتر غشای خارجی این باکتری 
به‌عنوان یک باکتری گرم منفی در مقایسه با باکتری‌های گرم مثبت 
باشد که ورود عوامل ضدمیکروبی را به داخل سلول باکتری محدود 
می‌کند (2003 ,1112100), 

با وجود اینکه شیگلا دیسانتری و اشریشیا کلی هر دو گرم منفی 
و از خانواده انتروباکتریاسه می‌باشند ولی حساسیت قابل توجه شیگلا 
دیسانتری نسبت به نمونه‌های عسل جالب توجه بود. این حساسیت در 
مطالعات مشابه به تفاوت‌های اختصاصی هر گونه میکروارگانیسم به 
فعالیت ضدباکتریایی عسل استفاده شده ارتباط داده شد (20ع2]ک 

محطریی :2000 ,تحت .]۵ ۵1 حصنصر12۵ :2001 وتباعنا 

:005 .۸۱ 61 طن؟:2001), 


جدول1 - میانگین قطر هاله عدم رشد نمونه‌های عسل‌ها در روش چاهک 


غلظت(در صد) 100 50 25 
عسل باکتری شوید آویشن زول پونه. ‏ شوید آویشن زود پونه ‏ شوید _ آویشن 
شیکلا دیساتتری ۰ 1۴15/۰۲ "161/1 19611۰ ۱۸)+1۳ یت 12-0۳ 1۳۳2/۳ 5 

استافیلوکوکوس اورئوس ۰ **1620/7 .. هلیی6ط1 ... ههبع1 ۸ )یت1 12/۳ 1-0 
باسیلوس سرتوس  .‏ 12605۴ کلت3لا .۰ 1۳142 .10 ۰ *11-14 
اشریشیا کلی ۰ ۱ )12 ریت1 132 7 )+10 9 


حروف مشترک در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی دار می باشد. 
حروف مشترک در هر ردیف بیانگر عدم وجود اختلاف معنی دار می باشد. 


کمترین غلظت مهارکنندگی(۷1) و کمترین غلظت 
باکتری کشی (۷180) هر یک از نمونه‌های عسل باروش 
ماکرودایلوشن مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج این آزمون در جدول 2 
امده است. همانطور که مشاهده می‌شود کمترین غلظت مپارکنندگی 
عسل‌های مورد آزمون در محدوده 0۳25 تال حجمی/ حجمی درصد 
است. 

فعالیت ضدباکتریایی عسل زول در مهار رشد باکتری‌های مورد 
آزمون قابل توجه بود به‌طوریکه کمترین غلظت مهارکنندگی آن برای 
شیگلا دیسانتری» استافیل وکوکوس اورئوس, باسیلوس سرئوس و 
اشریشیاکلی به‌ترتیب ۷400۰90۰025 و 2 بود( جدول2). 

حساسیت شیگلا دیسانتری و مقاومت اشریشیا کلی نسبت به 
عسل‌های مورد آزمون در اين روش نیز به اثبات رسید به‌طوریکه 
کمترین غلظت مهارکنندگی عسل‌های آویشن» شوید» زول و پونه 
برای باکتری شیگلا دیسانتری به‌ترتیب 5 ۷625۰۵5 و700 و 
برای باکتری اشریشیا کلی به‌ترتیب 00.25 ۷25 و 750 بود 
(جدولم). 

فعالیت ضدباکتریایی کم عسل پونه در این روش نیز به اثبات 
رسید به‌طوریکه کمترین غلظت مهارکنندگی این نمونه عسل برای 


باکتری‌های اشریشیا کلی» استافیلوک وکوس اورئوس, باسیلوس 
سرئوس و شیگلا دیسانتری به‌ترتیب ۰/5 7242/5,۵5 و 700 بود 
(جدول2). 

0 آو همکاران (2011) در مطالعه فعالیت ضدمیکروبی 
مهارکنندگی عسل‌های مورد آزمون را در محدود < درصد گزارش 
کردند. باکتری‌های گرم مثبت در مطالعه آنها نسبت به باکتری‌های 
گرم منفی حساسیت بیشتری نشان دادند. 

۷2۷2۵0۷۲ و همکاران 2014) نیز کمترین غلظت مهاری 
5 درصد را برای عسل‌های گشنیز, خرمالو, یونجه و مرتعی 
کهگیلویه و بویراحمد و حداقل غلظت مهاری 7/80 را برای عسل گون 
گزانگبین گزارش کردند. 

و همکارانش (2016)» با مطالعه بر روی دو نمونه 
عسل و مقایسه اثرات ضدباکتریایی آنها با عسل ساخته شده در 
آزمایشگاه علیه سودوموناس آتروژین وزا» افریشیا کلی و 
استافیل وک وکوس اورئوس مقاوم به متی سیلین به این نتیجه رسیدند 
که سویه‌های استافیل وک وکوس اورئوس در روش چاهک در مقایسه با 
اشریشیا کلی و سودوموناس آروژینوز! حساسیت بیشتری نسبت به 


نمونه‌های عسل نشان دادند که با مطالعه حاضر مطابقت داشت. 
همچنین در مطالعه آنان کمترین غلظت مهارکنندگی برای سویه‌های 
استافیل وکوکوس اورئوس مقاوم به متی سیلین در محدوده 78 تا 
5 و برای اشریشیا کلی و سودوموناس آثروژینوز/ 825 بود که 
با مطالعه حاضر مطابقت دارد. 

تعال۷6 و م۷6 (2007) کمترین غلظت مهارکنندگی انواع 
مختلف عسل علیه ایزوله‌های محیطی و کلینیکی سودوموناس 
آتروژینوز/ در محدوده20 100 درصد گزارش کردند. 

به‌طور کلی نتایج نشان داد که با توجه به منشاء گیاهی مختلف 
نمونه‌های عسل فعالیت ضدباکتریایی مختلفی را نشان دادند.-۸1 
نانه۷۷ و همکاران 20) در مطالعه اثرات مهاری نمونه‌های 
عسل‌های مختلف از کشور ترکیه به این نتیجه رسیدند که نمونه‌های 
عسل با توجه به منشاء گیاهی مختلف فعالیت مهاری متنوعی را نشان 
می‌دهند. ۸۱2۵720 و همکاران (201) نیز در مطالعه خود 


فعالیت ضدباکتربایی و آنالیز فیزیکوشیمیابی چند نوع عسل با 277 


تفاوت‌های فعالیت ضدباکتریایی و آنتی‌اکسیدانی عسل‌های مختلف را 
مرتبط با تغییرات طبیعی در منشاء گل وگیاه و مکان‌های جغرافیایی 
عسل دانستند. 

تفاوت در فعالیت ضدمیکروبی نمونه‌های عسل به دلیل تغییرات 
در میزان پراکسید هیدروژن (:1120) و فاکتورهای غیر پراکسیدی 
همچون ترکیبات فنلی شامل مشتقات سینامیک اسید است که میزان 
گیاهی و گرده گل نمونه عسل مرتبط است ( :1991 ,.۵1 ۵ ۸110 
1 ۱۷۲2۲7001 290 مسمصم۲ 

بسلور کلی گونه‌های مختلف گیاه و گرده گل که زنبور عسل از 
آنها جهت شهد استفاده می‌کند با توجه به شرایط آب و هوایی؛ 
ترکیبات خاک و منطقه جغرافیایی منطقه متفاوت است و عسل حاصل 
از آنها یکسان نخواهد بود لذا اثرات بیولوژیک آنها نیز تحت تاثیر این 
شرایط متفاوت خواهد بود. 


جدول2 -کمترین غلظت مهارکنندگی(۷116) و کمترین غلظت باکتری کشی (۷180) هر یک از نمونه‌های عسل 


نمونه عسل آویشن شوید زول پونه 
نام باکتری 0 0 ۰ / 06 / 56 / ۳/0 ۰ 0( 
شیگلا دیسانتری 5 915 1۳5 25 ۵25 1 1 912/۶ 
استافیلوکوکوس اورئوس 12/۶ 1۶ 12۶ 2۶ 71 1 ۷12/5 912/۶ 
باسیلوس سرئوس 5 2۶ 12۴ 2۶ 1 1 2۶ 925 
اشریشیا کلی .۰ 20 .۰ 780 .۰ 780 .. 725 ...۰ 25 .۰ ۰.50 9۵0 


خصوصیات فیزیکوشیمیایی نمونه‌های عسل 

کیفیت عسل تولید شده توسط زنبوردار بستگی به تعدادی از 
ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی همچون میزان رطوبت محتوای خاکستر, 
۳1 اسیدیته» میزان قندهای احیاء کننده و... موجود در عسل دارد. به 
همین جهت استانداردهایی توسط کشورهای مختلف وضع شده است 
که عسل بایستی آن ویژگی‌ها را داشته باشد. در این ارتباط کمیسیون 
مواد غذایی کدکس و کمیسیون اروپا معیارهایی برای کنترل کیفیت 
عسل ارائه نموده اند. 


رطوبت 

ننیجه به‌دست آمده از آزمایشات فیزیکوشیمیایی برای اندازه‌گیری 
میزان رطوبت نمونه‌های عسل در مطالعه حاضر نشان داد که میزان 
رطوبت عسل‌های مورد آزمون در محدوده 29/36 -22/26 بوده است 
و عسل شوید بیشترین میزان رطوبت را نسبت به ساير عسل‌های 
مورد آزمون داشت (جدول3). مطالعات مشابه درصد رطوبت نمونه‌های 
مختلف عسل را در محدوده نمونه‌های مطالعه حاضر گزارش نموده‌اند 
(2014 ب.اه 61 حصقع(۸ :2011 ,.اه ۶ تقطلال1). رطوبت بالا در 
عسل به میزان رطوبت زمان تولید عسل بستگی دارد. همچنین 


محتویات آب به عواملی همچون دمای کندو و عوامل استخراج در 
عسل بستگی دارد (2002 ,۷10120). 


خاکستر 

نتیجه به‌دست آمده از اندازه‌گیری محتوای خاکستر نمونه‌های 
عسل نشان داد که عسل زول با186() درصد بیشترین محتوای 
خاکستر را نسبت به سایر عسل‌های مورد آزمون به خود اختصاص داد 
(جدول3). مطالعات دیگر نتایج مشابه با محدوده محتوای خاکستر 
مطالعه حاضر گزارش کرده‌اند ( ۵1 12ع۵ظ۸ :2002 ,.ا۵ 6 له 
4 , .41 61 ۸2۳ :2008 ,.). خاکستر در واقع نشان‌دهنده 
تجزیه و تحلیل مواد معدنی در عسل است. مواد معدنی در عسل به 
نوع گیاه و نوع خاک بستگی دارد همچنین محتوای خاکستر به منشاء 
گل» میزان گرده گل و مواد جمع‌آوری شده توسط زنبور عسل مربوط 
می‌شود (2002 ,./ه 6 12021 ). پایین بودن خاکستر نشانه گیاهی 
بودن و طبیعی بودن منشاء عسل است و عسل‌های شهد معمولا 
میزان خاکستر کمتری دارند (2002 ,۰ 6 020200۷( 
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اسیدیته 

عوامل مختلفی در میزان اسیدیته عسل دخیل هستند. اسیدیته 
آزاد در عسل به علت وجود اسیدهای آلی مثل اسید سیتریک» 
اسیدگلوکونیک اسید استیک, اسید لاکتیک و اسید بوتیریک است. 
فراوان ترین اسید موجود در عسل اسید گلوکونیک می‌باشد که از 
تجزیه آنزیمی گلوکز توسط گلوکزاکسیداز تولید شده است. گلوکز 
اکسیناز آنزیمین است که به‌ظور ظطبیعتی فر خسل, یافت مس شتوه 
(2004 ,۳۲0 290 0000). اسیدیته نمونه‌های عسل مورد بررسی در 
محدوده 13/90 12/58 میلی‌اکی‌والان در کیلوگرم است (جدول3). 


در حالیکه حداکثر مجاز استاندارد 40 میلی‌اکی‌والان در کیلوگرم ارائه 
شده است (استاندارد ایران» شماره ظ2). مطالعات مشابه میانگین 
اسیدیته کمتر از حد مجاز را گزارش کرده‌اند (لکزاده و همک‌اران» 
0 کامکار و همکاران, 1301 جاهد وکامکان1394» ۶ دامع 
7 ,.). 

اسیدیته کمتر نمونه‌های عسل مورد بررسی در مطالعه حاضر در 
مقایسه با حداکثر مجاز استاندارد یعنی 440 میلی‌اکی‌والان در کیلوگرم 
می‌تواند به اين دلیل باشد که در اين نمونه‌ها تخمیر ناخواسته در اثر 
رطوبت بالا که باعث افزایش اسیدیته می‌شود. اتفاق نیفتاده است. 


جدول3 - خصوصیات فیزیکی و شیمیایی نمونه‌های عسل مورد آزمون 


نوع عسل اسیدیته آزاد(۵/۱۵) 0 
شوید 1/02 عبب1 (4 
آویشن 12/5۳8 42 
زو 1/164 41 
پونه 12۳417-9 «ع0ل )4/2۸ 


رطوبت(در صد) 
طلببع22/3 
22/۳5۳ 
7 
ع1 20 


محتوای خاکستر(درصد) میزان قندهای احباء کننده(درصد) 


14 ات6 
۲ +۷11 62 
0ب بعع1 62/2۴ 
0۳ +121 6/۵۹2 


حروف مشترک در هر ستون بیانگر عدم وجود اختلاف معنی دار می باشد. 


0۳1 

۳7 عسل در محدوده اسیدی می‌باشد و استانداردهای جهانی ۳۲ 
عسل را بین 32 4 مجاز می‌دانند و حداقل 0۳7 مجاز برای عسل 
از سوی سازمان ملی استاندارد ایران 35 گزارش شده است. 2۳۲ 
اسیدی عسل اساسا به دلیل حضور برخی از اسیدها از جمله 
گلوکونیک اسید که از تخریب گلوکز توسط گلوکزاکسیداز تولید 
می‌شود (2004 ,.۳(۲0 200 0000). 011 نمونه‌های عسل مورد 
آزمون در محدوده 4۷26 415 و رابطه معکوس بین ]۳ و اسیدیته 
عسل مشهود بود (جدول3) 


قندهای احیا کننده 

قندها از اجزای مهم عسل‌ها هستند که نقش مهمی را در تعیین 
خواص فیزیکی مانند تبلور ویسکوزیته ایفا می‌کند. قندهای 
احیاء‌کننده در عسل گلوکز و فروکتوز هستند. میزان قند موجود در 
عسل بر ویژگی‌های بیولوژیک عسل تاثیرگذار است. ویژگی‌هایی 
مانند رطوبت عسل, انرژی‌زایی آن. مزه. کریستالی شدن» رنگ تحت 
تاثیر قند موجود در آن است. موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی 
ايران حداقل مقدار قندهای احیاء کننده را در عسل 60 گرم درصد 


منابع 


مجاز می‌داند. میزان قندهای احیاء کننده در نمونه‌های عسل مورد 
آزمون در محدوده 637 679 گرم درصد به‌دست آمد. مطالعات 
مشابه میزان قندهای احیاء کننده در نمونه‌های عسل را در محدوده 
مطالعه حاضر نشان دادند ( 6 حصنطد۴ :2003 .اه 6 مصجم‌نح۸ 
4 , .0 )؛ 


نتیجه گیری 

به‌طورکلی نتایج این مطالعه حاکی از اشرات ضدباکتریایی 
عسل‌های مورد آزمون بود و فعالیت ضدباکتریایی عسل با توجه به 
منشاء گیاهی آن متغیر است. فعالیت ضدباکتریایی عسل زول در مهار 
رشد باکتری‌های مورد آزمون قابل توجه بود. شیگلا دیسانتری 
حساس‌ترین باکتری و اشرشیاکلی مقاوم‌ترین باکتری مورد آزمون 
نسبت به نمونه‌های عسل در این تحقیق بودند. گونه‌های مختلف گیاه 
و گرده گل که زنبور عسل از آنها جهت شهد استفاده می‌کند با توجه 
تیان اه قواییای کیرات خاک وه افیا تفه 
متفاوت است و عسل حاصل از آنها یکسان نخواهد بود لذا اثرات 
بیولوژیک آنها نیز تحت تاثیر این شرایط متفاوت خواهد بود. 


موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران. 1377. عسل, ویژگی ها و روش های آزمون. استاندارد ملی ایران» شماره ط» تجدیدنظر ششم. 
0ص نامه مه ل2عتصع ,2008 ,.لا.۷ بلقتفتی .1 م۳۱26 ره مرمقتصت رل بتتاونل0نه رل متقله۹ م2 مقصتعدض 
۱۱۱۵ هل 6اک۵ .امعاتقد تصتم۳۵۳۷21 مج لد2صامصصهاعد حم ممامعاامن ‏ رمحمط 0ع0صقها ۵۶ ممتاملونه ‏ رتموجمو 


۸۵۳۱۵۵۵۲۵ ۱6۱606, 21)1(: 1۰ 


فعالیت ضدباکتربایی و آنالیز فیزیکوشیمیایی چند نوع عسل با- 279 


فصح 2متصصمطمممنووطط 2014 ونژ متقعع2ل۲ عک .9 باالاظ ب9٩‏ م0نتع1 یه مللاضا .1 متفه بظ بلنقطاه9 ۸ مصتتلض 
۵۵۵ ۲۵۱05)20۰ ۵ فصمنعمر لممنطمدتومعع اجمعلنل م ممعمل کزمر۸ ۵۶ «مجمط گنه اصمصوومووه لهزمامتمتتاجه 
025-0۰ :(3)2 ,و۵6۵۲ 6۵۱6۵ 8۱۵ 0 ۵ هل 

۰ 2۵21200 و۱۱ مصومو ۵ تمه لمتهامههاتاجه عمط ۵۲ ماه 2 ر1991 .0 رف .۲ مطع۷۵1 مسلنکا متعالض 
817-۰ :(43)12 ,۵۱۱۵6۵۵ وه مها 0 ول 

۵ 2۵4 کعع60 ناگ ۵ طا نامع ماتطاتطصا لزم ونان 4ج ه7ععع ریرمحمط گم ممتت]۷ ,2005 .۱.8 بنأله۷۷-خ 
10-۰ :(36)1 ,و660 0۴۱/۵۵6۵ ۸۵/۱۷۵5 .عصععاهاا2 

۶ امه اهت‌مصصم ۵ معتاهممن لهتصصمد-ممزدررداص مه پرت0فصعو ,2003 ویک ۷ بق9208 عک بیکلیکا مافطظ .نا نمض 
183-۰ :36 ,۱16۱۵۵۵ ۵56۵۵ ۲۵۵۵ 086۷۰ 

۰ ,1۷۲20272720 وت) ۸۵ متصتاه920 ومایمل0) بت بلط۷۲۵۳/۵ بط مطصحصطوون؟ و۷۷۰ ,قطن ری صتاته۷ بت محصفصطالنان ریگ رمصهلع0ظ 
وب و1)12) ورگ 150110۷1160 ریظ مئتتا0ع 191 و.ظ مک2عا10 ۷۱27 ریک 0۳1060ظ ول تعنص م۷ ,۱۷0۲۱۵6 وت متطلتصطه۲۱ ریک ,3110 ونژ 
از ۷ .جمعتصصصصمت موم لقصمتامصمام فص بواتلفتان پ«مجما! ر2002 رب راز۷ عک .ظ بلمع۱۷]۵5 ر.ظ ات2 ر.1 ,1۷200۷ 
۰ ,0 ۵1اه[ ,۱۸۸ ,عتاصهن طمتهموع1 ععظ فوزسی .میدن عمجم ع1مد) م1۵ ما۸ ,هلت عطمامععاععظ 
1-۰ :۴۳ 

۵۵ .محمط ۵ نامه لهتعمامدطاتامه مط مه تفا له ممنامه متاوتع‌مط ,2008 ویک بقتق۸۳ تک وم م00122ظ 
195-۰ :(11)1 ,۲۵۵0 ۷۲۵0۱6۱7۵ 

-363 :94 .عخعه ام 0 ۶/۵( .محمط اه اتمه اهزمام‌متصتامه ما ما ۵ ممتاهع‌تادع10۳۷ ,2001 رب رتناعنا ک رل محقطرمن 
271۰ 

لمتاممامم لهزطام‌متتامه مه فتورلفمه لممتصصمدم-ممزووطظ ,2014 ۷ رهم20 کرک معط بی بثلظ وت بتافهنا بلط مطنطه۲ 
۳۵0۵۵ 0 ۵۵۱/6۱0۵۵( ۸6۱۵7 .صحاول۱د۲ عم عمام‌صدد بهحمه راز سامت 20 ۱۱۵۱۵۲۵ داوزظ ,1و۵ وتم۵ش 01 
633-1 :(8) ,07۱60۱۱۱6( 

متصمومطاه تفصنهيه ورمحمط مقتلقت عم ۵۶ تام لقزطا0متصتامم با 201 ویک بقلطم12۷66 > ریق ,2۸00۲۲0 م۷ ,۲۱02160 
1015-0۰ :24 وق0 ۳۵۵۵۵ هو 0۵6۵ حتعامهه 

۲ ۷۲۵۱۵008 ,2012 رل ملفقطن۷( ,۸۱0۵ ۲6 مفونلاط یم طظ]۷ تهل۱1 ۷۷ یه ,سعطا ۱2 کل مبلاتتهاهم ببظ مطئل۲:۵۵1 
مها ومد :رلاف‌زامهمه #«۵ع _ قطا. متعاعدظ نم فافع وتلزهتامهعند. لقیمامم‌تصتامه ‏ ممتابا زر[ 
.(32)2 ۱۷۱۵-۵9 ,هار ماه ما مواص ۱ 0۵۵۵ ۲010109۰ 

,2009 ,.) ملاا۹260۳6 تک وم ۹621۷002 م۷ مل۷۲0220 ,.ت) ر0ااهصه۵۵( .نا متقعم ر.۲ بثا0ظ .9 بثلامنة۱۷ مک متصتادظ رظ متصتته 
۵0 ,0۳00۱6۲ ۵21 اصمزمصه مه ۵۶ مایمتن اقممتاعصیظ لهج لمعتصمده خر :عمجم (عممنم۵/:۵۵/) مها عوملوصتاه مه:۴۵9۲200 
0۰--14:1413 1 ,0۱۵ 

اج0۵]ز 1‏ صم تما متام رو اه تمه لقهامدنا تام م2011 .نا ۱۷۲2200 عک ۳۱۷ ,۲۱2۱0002 
.149-5 :2 رطه‌تهمومک له زومزمزمام۱۷۱۵ ۵۶ تقو آمممتاقطهامز 

۶ ۰1۵۵5 ۹096 ۵۲ انامه ل2تعهامهطاتاصه ,2014 .۴ مطقلل۸ ۸90 ,۸ رتامناه م۵۷ ,1-۷062 وید مطلعهت906 ری ,۲۱68۵221 
0۴ ال ۱۱۵۱۱۵0 .و۵ ا8هن) مه یاهع سنلزصنهان) احصنحيد بمحما لدتمممم۷۱ 
552-۰ :(3)9 ,66۵0۱68 ۸۵۵۱۵0 00 ص۱0۵ 0 

کر 200 0۲۵۵ ۸5 امه کذص۸ ,6۵۳۵۳۵ وام۸۵ ]0 ممونتهم‌جهه با 201 ر.ق.ظ رمتنامطمطهه ۷۷ عک بش۷۲ ,۷۱28000 ,.۲ متقط1]11 
٩0162665, 2)3(: 399-۰‏ ل2ع1ع1010ظ زه)ممصصتتهندظ ه تمصیهژ مهتفض .صمافلله۲ 01 موهته اصعتع موم 7۱۵۱۱/۵۲۵ 

تججصهت صا رصم 0مم۱۵0ظ ۵ ومتاهم0زظ لهمنمدم-۵0م۲۹۱ ]۵ متا ۸ ,2005 یه رتقصفک ‏ ادن رتلتصمطک 260[ 
35-41 :(104 ,چوه 766110 96۵۸6۵ ۳۵۵۵ 0۵۴ 0۱۵ .2003 ط1 جات 

۴ 4و 0۵۳0۵۵120۷۵ ,2002 ویک ملک عک ,۷ بتم‌تام و.ت) ب۷]0۹2۵ ولا متطتاف8ه120 ر.لا راما ریک رق92000 ریم ملقتطهک 
626-۰ :(2)۵ ,66۵6۵5 ۱۵1096۵ ]0 0۱۵ 0۸۸۵ .صهامت۴۵ 0۴ 10:2 ]همعنل حصم 0مامع۱اهه زمحمظ 

لمعتصمده -ممتورطم ۵ ممتامت له ,2012 ۱۷۲۰۷۲ رتصحطع م2 ی رف راهان کیان رتلتصهطک 1260 یم متفلصفکز 
25)2(:0 ,۳۵066( آهعنعه ۱۵ ۵۱۵ 6۹۵0۲6 ۷۵۱۵۳3۱۵ ۵۴ ۵۱۵۱۲۱۵۱ .جات صحعداع 1 ما درجم لع)ناطاتتافتل ۲ فعتاته2۳0۵ 

(۸۵۱۷۲۸) ممتازتامه لمزصاممتصتامه مه لته ۵۲۵2۲201۷۵ ,2013 و معط کر رهم۱۵ بتک ردنلع۲۱ م.ش.ظ راتفگ 
,6560۲61۲ ۱۷۸۱۵۲۵9۱۵06۵ ]۵ یال ۲۱۱۵۳۱۵۱۵0۱۵۵ .صنعتین اقصصئصه حصمت متتعامهها عصتهنا رمحمط اه ععها اههععلن 1ه 
.50-5 :(4)1 

0 2 تصصمجممم وتو مه آفزهامتمنظر مموتتهم‌صمن ,2013 ماه مامتها ک رانا بهلتهولهدت) ون مع1210220 
,۳۵4۱0615 ا0عاجها۱0ظ ۵۱4 امعم ۷۵۵۳۵ ۵۴ مرول ععصمتن صحطف‌کعط طا دبهعمط مصقام صنعنته تصعمعلن 1ه 
23-0 :(2603 

مصا وه لارام ۵۶ ممتاه‌تصهتان مه ممتامم‌گ0امع0] ,200 وبا رقاصعما۲ تک رت مطاتوظ ریق مصصقص1 ۷۳۷ ر.ظ ,1۷۲2۷0 

۲۴ .2۵21220 ۱۵۷ م دمحم موم عردمرص) انامه ۵۲ اصمب‌تاعومی متمامدطامه اصفصتصطمل 

2۷۱۲۲۱۱۵0۷ 6 ۳۵۵۵ ۳6۹۵۵۲۵, 52: 483-۰ 

۵ 05۱۵۱7۱ .01۵0106 لهج 0607۱ :کتمانا فده فل‌صیا۸/0 ۵۶ اجممده‌عهصمص مطا ما موم م‌صتم‌نال00-ع ,2002 ,..ظ بطه۱۷]01 

۸۷۲۵۱۵۵6, 48: 28-0۰ 

تمصع ۵۴ دهتهاه اه معصمتاالصاً مطا با 201 وکا ر002ع2ظ ی رن م651۵ ,.ظ ,لتاطاه ریما رعصتل0ع۱۱00 ریق ,922 ریق م1۷]00652 

کعع60 ۵/0 مد ام هک افصنهعد متعهعلظ مظ معورا حمععللنه ۵۲ بمحمط اه باذتامه آقلهامدهاتاصه فطا ۵ 

238-۰ :(2)3 واه آمعنوهاهار0 ۷۹۵ ۵۴ ول م۱۱۱0 ۵۲۵۵6۰ 

۴ ۵۱۱ زو۷/۵۲۵۵۱۵/۵ .۱۵7۱51)60 انازنامء‌صمن ممم‌طاصمصه مان لهتمامده ۵۶ وتفهها تهانه‌عام۷ ,2003 بل ,ت۱1 

593-۰ ,(67)04 ,عسه۵ ۵۷ جوموآهاطظ 

۰ ,5667665 ۸۱۵۵۱6۵ .عماقامع1 لهنطام‌منوط مصصمی وم بمحمط ام لهتاصمامم لهزطاممتصتاصظ ,2000 و.ل رتلصصها۲ عک م.ظ م,ملهع۱2 


0 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد1ظ. شماره2. خرداد - تیر 1397 


75-9. 

1۰ :(35)1 ,عع0010وظ .عاععطو م۲ تاوتنوع :وبمصمط لهعم1نصنا مقمممتباظ صته]۷ ,2004 ویک روت عک ر.طنا ,0۵000 

-48 :(6401 ,۵ ۳۱۵۵۵۲۰۲۲۸۸ ۵ عاجموممصصمن لمنتعامه‌طاتاظ ,2012 ,.؟ ملقم2 ک ۸ بمهتامه‌گامد ریگ مصقصطله/5۳ ربا رفتالنید۲ 
.55 

مد ۵۶ ممننمصتجماعل متام تاصهنام0 ,20017 و.ظ رصصقصصمادوظ عک .1.0 راهففوظ ر.8 ,020200۷ظ .۷۷ باطناطاصمتعنا رک بللمنن؟ 
,6611008 ۵۱ ۵5۵۵۵ ۳۲۵۵ ۱۱۵۵60 .تامصطمت۵0هرو. ۵0تهتگص همه رها پرمحرمط_ ما ول‌صمتتاعهمصر. لهه‌تصمده 220 
415-۰ :(225)3-4 

عط ۵۲ مموزنه۵8۵۵) ,2010 وی روهتطن‌صنا! عک ریگ ممصهم رت مصتطامت ره ۳0۳/۵ ویک رصفحططاه ریق مطها0نا ریم یکل671060٩‏ 
ک 5۵۵/060 اصهاواوع‌تصتاازه‌نطاعه افصنفعه رمحمط ملنامه قمع مات عمط موم مصصاتا ۵۶ انامه لقلصامتتصتاهه 
-10)1(:4 ,۲۵۵/6۱۱ ۸۱۵۲۱۱۵۱۱۷۵ گنه ۵۱۱۵۵۵( .6و۵و۵ قممص وگ مج ام اوعد ردلاع0۲ 
.32 

,۰ 600 رصق ۵۶ طده‌تمموی؟(! لهزادنصا فصه ولعمل‌صداه ۵۶ ماتتافص رول‌مطاعص اقما 0ص ومتتتقع رمجما ,92 .ملظ 0تههها 
.2008 

5 وصهعمطاه مصمطا1000 تفصتقعه همم ۵۶ زتامح مازطاتطص ب2001 معلبا رتقطهتاظ عک میف.ظ مقتتطمال ر.ل.ظ مقطتصنمه1 
۵ 0 هل ۱۱۱۵۳۱۱۵۱۵۵ ۵006۲ اصجلت نامه ۵ 1۱۵7۵1 مجح م۵000 ممعه17 بر ۵۶ عمصهوعع عط ۵ 101106۵660 
217-۰ :69 ,«وهآهزرا۸/۱۵0 

متام ,2005 و.ل.9.۹ محتفطم۷ عک رتاض مطقطک یف وتهااهو .لا م12 ۱۱00۲ م۷ مصقطه‌زطفدی رل رتفا بلط مصتصطتا 1 
1-۰ :(3)2 روع۵6عه ۱۵۱۵6۵ ۵۴ هل مهزعره/۱۸۵ .«محمط صهتووه1ه]۷ 1062 0۶ انامه 


1۲۵862۲00 0 


1 ی در مامصعع1 مصه ععصعتن ۲۵۵۵ صمنصد1 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 1 ) ۲ 
جلد ظ. شماره 2. خرداد -تیر 1397 ص. 2802 -273 ی 2 -273 0۰ ,2018 .101۲ .06 ,2 ٩0۰‏ و14 ,۱۷۵ 


۲ م۲۵ ۵۲۵۵ ]0 عاوا2ضه (معزمصمهام-مع وان مه تاه احاصما د هار 
۸۵ 0۱۵5]2) ۲06 صز مصتمندن اهم۱ م0 ۷۱0 


تاعصداه هک 52 رهطم ۲۰ کنصنژه ناه تصمرنک 6 


16061۷60: 3 
۸06060: 4 


عطا مرهج ما صنفتیه هه اه وه لمزطامع‌تتامه هه عمبلماص1 م6 عم ها واگ تصمیا ۱6۵0 
,۳1006۷ .۱660655107 ماطهعصممونصا مه وز قاصمهه لهعتصمعط عمومامرجصه رعاهعله ولا عصتافمتصئاه هه ممصهاولوع۲ ملامنماتاصه 
عطا ما 0عاباطاتتاومه 2۷6 ماه لمیهبهو امتاصعامم آفزطاممتصصتامه طعنط فقط صنفنته انامه طذه 1000 اصم)عممصا مه و2 
0و2 متامممطم رملت۵تمج ممعمرظ ,اتتقامصوم ,اتمه رعامرصمه ت۲۵ .فممط ۵ نامه مهدجه 
0 معهلهاهه رمعماره رمعهما۳0 ,0200280 مومع ۵۶ فاصامصصه القصو رمدلظ .126075 مفقطا مصتلن اما رقل‌صتامم‌صومم 
۵۲ 0 طرواره ۳۲۱۵۲2 امعم مول2 مته ل1۲0۵ع۱طامصه وه طمناه و‌صناممرمم هتفه هه ومصصیومصه مفهتهطم‌فمطم 
0 اجه ررتمتحصصصصداکمت تاه رتمصصیتتامه رلهزماه‌متصتامه عصته‌تامصا دمتاهممنم لممتومامنها ولمم عتامعرله و1 
۶ ولو لمصه لههتصه‌طمممز وهی هه انامه آملمهامدهتاصه عط متفبلده ۲۵ موم وفع باه فنطا م9 .انامه ۷2 2 
حم 0مامع۱۱هه ۲( هه مهو مس سس تعصتلطامصا تون لهتم11 اممعتنل ده رمحمط ۵ قوویزا عنام 
۰ ]00165 صاً وع۷نط 066 عطا 


,۱۵ ,1۱۵ ,عصللن0ص1 صنعنته هتم )من طازه دمام‌صده رمدمط تبامظ :09مط)عصه مصه کلهفته/ه]۷ 
لمززمع02 م1 .مق ۵۶ اتمه ما ممصزمج صقاوعامت) مط ر عانط معها عط می فمامع(اهه ۳/۵۲۵ ۶۱ هه زمرت 
۵ 5۵۵ هه 6۵ ۲۵۵۱۵۳۵0۱۵ 0۴ 1۷۰هععص دج 0۶ وعزمعود ۷0 عصتلبااعصا رتولناد دنطا صا ۱۷۵60 فصتهتاه 
ص ۳۵۷1060 ۷۷۵۲۵ کیاععع کلااع0ظ 24 یاه کعع ۵060 ۵1 ۷۵لدم صصدع ۵۲ وملهعود 070 عطا 20 
همه 0۲۵۵2۲۵0 ۳/۵۲۵ ما 0 مق مق مه 7200 م2 م۵ طا۵ز ۳ظ صا فصنقته تمتماموظ .10۵112۵0 
لمنمامهطنامج ۵۶ ممتامنلهظ لت 1:5<105) 0تعصهای براتلتطاستت 0.5 8مهانه۱۷]0۴۲ عطا مه عصملهتناوه عممتوصوم‌فناه 
۵ ۹20۱6 محم ۵ فحمتاتاانل لقینهو مومم‌تنان ونط) رم ب0مصز0هج ۳2۵ 0مصامصر ممزمتلل ]۳۵ تمه مملوتا انامه 
1000۱1۵/60 رلملنمه م۷۵ تجح ممفصنا! امن ۵۶ عمهگتناه ,عمج 019001160 260ت1زبعاو مد رالدمتامعو2 2۳۵۵2۲60 
6 224 0۲۵۵2760 7۵۲۵ مهن هر مر 8 ۵۶ فللم صفط؟ ,لصتال 1:5<108 هم عصتصتماجمی ممتعصمم‌ونه لفتتماعههط 
آمنما‌دهاتاجه بط 24 10۲ 370 اه ممتادطانمصا تعاگه .عمام‌جصهه مدوم ۵۶ مممتابات نمممگنل هه 1۱1160 متع۱۷ ولله۷ 
مصح (1) ممناحکمععصم بممتتمانطما مت ممتازانطما ۵۶ عععم2 فط ممتیمدعمه ها 2۵0 فد مه انامه 
جمتاتانق-معمهصه طامتها عصتونه ها 0عصتصعاع ۱۷۵۲۵ ومام‌صدد «محمط ۵۶ ۵۸ ممتاهتاممعوم لهلزمنتهاعده مصتتحصتطلططر 
05 0 20060 ۱۷۵۲۵ ومامصهه ممحمط ۵ عصمتابانل اصمعتکن مت معطت عطا ۵۶ لقع رعوممتتام وتا ۴۵۲ .00طا۵۵ 
۶ باتلااتا لقزطامعمتط تم کالناوی: م1 ,37*0 20 ظ 24 10۲ 0عا2صانامصا فصح هتتعامهها 0عاوعا عطا ۵۶ طمده حصم تصراتا) 
5 ,0050۳۷۵0 ]۱0 و7۷2 «اتلتصایتط لهزجاممتمه طمتطنه صد رمتاح‌تاصومومم اوع/98ع1) ممتاباانل )فق1ً م1" ,۲۵۵0۲060 ۱۷۸۵۲۵ ۱۷18101 
عصماح‌تاجمعومه ر«محمط 0مصنهجمی عقطا مطایاع مطا مق بظ۱۷۲ ۵۶ ممتنحممتجماعل ما ۳۵۲ ,00۲۵60زفومي ۳/28 ۱1 معط 
اقا ممتاحتامه‌عومن ]100/6۵ مط مه مه ۴/2۵ ۱۷۲۳۸ م1۳ بمصیاتلعجظ تمه مطا میمم 0عتبتالنام ۳/۵ ۱۲ مطا صقط ععطونط 
بل ماصعانمه نوتم ۱۷۵۲۵ فمتاتمممتم لهمتصمدم-91۵0/ظ۵ 160 تتاد مطا ملظ .تقعة فطا م ط0تم مااتوز مظ 2110097۵0 
۰ ۱۲0۰ 0270صهو اقممتا! صحتصد عطا ما عصتعمعع2 0عصتمتمج ۷۷۵۵ )قطا متفه مت ‌با0ع۲ قمع امومع طعه ,ات2 


عمط 20 مورمحومط 0عاوع) مطا ۵۶ فاهعاگه مزهامدها تمه مطا عقطا 0162060ص1 فاناوی: م1 مصمزوعیهعزظ مه کالناعع۴ 

تاه معبله ۷۱۳8 20 ۷۲16 .ععتاتهممم لملبمامدطاصه طا 616001۷6 و دمحم فصتتیه تم ممعساعه عم‌ههممعن 
۲ ۲6۵0۲060 ۷۵۵ انامه آمنتمامدهتاجه افمطعناظ ۷۵۱/۷۵[(۰) 2۵625-50690 0۶ معصه؟ مطا صذ ۱۷۵۲۵ دیرمدمط 0عادعا عطا ۲۵0۶ 
.کی افصتهعة صصظ 11 مه 14:11 ,15.5 ۵۶ صمتاتطاتطصا ۵۶ معم2 طاذ۳ 0مطاعص ممتوتنل ۷۵ تفه ها پرمحمظ امس 
عنطا 10۲ ۱۷۲۲۵ داد مه باهبتامعموع۲ ۷۸۷ 506۵ ۵۶ حمتاحطصوععصمه ج زآمع . 24 م۵ .و را که ص9۵ 
۵ 00۵6 ۵۱۱۱۱۲۵۵( ۵ انامه لمیمآمدهاتاصه م1 مفلح ۲6۹۵6۵۲۷۵۲۷۰ 256 هه 109۵ ,100 ,6.2506 ,۷/6۲۵ 0206712 


۵1۷۵۲۹۱ ۸220 متصصقاعا رجمصهیها تطفطفلم2ه ررعماممطعا مه ممممتمو ۳۱۵۵0 ۵۶ اصمحانهمهنر رامملناو 0مامنا0ه0 .1 
صو مهتم معاععامت رتطحطولع2خض 

هام00 رد2 اهتنا ۸220 متصصقام یمه مهم ررعمامزمامم ۵۶ )حمصصنهم۱۳۵ز رت0و۲۳۳۵]65 ]صماوله۸ .2 
صه ,2۳0۷16۵ 

محوعامت متطهطول م2 رواتوهتنونا ۸220 متصقاو1 رجه‌صهها تامهم رروتاوتصع ۵ اممصتهممنا رتمووع]م۳ظ ماهام۸50 .3 
۱۹/۹ 

رم .ممطه 6۵۱۷۱ تیه‌عداهمعنل هظ :تفص تمطاننظ فصن ه9۵0ع0۵۳۲)) 
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,256 ,50040 ,۷۷۵۵ 6.9۵۵۲۱ 200 66۲۵۵ .ظ رقلا۳ ٩.‏ رآ ۳۲۰ 10۲ «فحمظ ونطا مطا ۵۶ ۱۷۲۲۵ نقطا ۵و 0مصصتگومن 
5 ماه دمتاهممتم لهمتمصمطمممتدررهام ۵۶ تعطامصننه مه م۵ ف4صممع0 «فمط ۵ بزاتلمیان م1 .راهب تامعموع۲ ,109۵ 20 12.556 
۷ 6۶ جمعها 2۷۵ظ «محمط عم ولتمل‌صهاو رجمعوع؟ وتا تم .ققعتاه ۵۲ )صتامصصح مط رنواتکلمه رام رتحصاصمی طفه رعتتاوتم 
-22.56 0۴ مهد عطا صا فاصماومه بتاکم 0۷۵0و دبمفومط گم فتفرولفمه لمءتصمد-معزدرطم م1 .عمتتاصام اهمعن 
همه معط ما دنه عمله‌نا۲60 ,4:15-4.26 ۵۲ مهد عطا ما ۵۳ ,۳2۵0/۲ 12:58-13.59 0۶ ععصوء عطا صاً رتم2 ,25.366 
ص2٩‏ موم تعطام مط هط تعطونط قوب 0.18370 ط۳1 «محمط تعسو که تصمعاجم دج عطا مدلظ .63.7-63:876 0۶ 
00۵00 مول2 رفص فاصماجمی وه طعن! ,ممتعم۲ منطا مد میامن صملامم تمعن فطل مه هبل ع۵ )عنم 1۵7۵1 تمطمنط ونط1 
اوعد «محمط زم تنم 10 م1 ,عصتعمنه؟ عصتیسل معط وه 6)60ع۱1مه مهد فطع مه «مومط ۵ صتوتنن 110221 مطا 
۰ معط ما ممتاماممصع؟ 0ماصهبصنا مه 72۵ معط عقطا م2 فا من مال مه رتاو اصموميم فط صا 0عن4تتاه 
عطا صا ۷۵ ععظ مها عم 0عامع۱۱هه صنفتنن 10۲2 )صمعلنل ده معام‌جصهه «محمط عقط متام فتاناوعة عط رالهتعبن0 
آمنماهدهتاجه ۶ه تیه عط1 .انامه امتیعامه‌هاتامه لفتامعاهم عاطامتته ع«قظ صف! ۵۶ طاتمه صا عمصمت صفافعا0۵) 
,۷۵۲۵5 قطان ص ,حجم 0عصتقاهان و «مممط فص عاصقام ما ومم‌ممععن ما فبال وه جقه «محمط ۵ وممیزا اصمعللن ۵۲ داهعگله 
مط و0 )م ۱ «محمط 0مصتهاداه تتمط) 4ص ملمتمم‌مومی اصمعن وق مصمنعم: تصمملنل ما ماصقام ۵۶ ومزهممه اصمم]گنل 

1 هه ۷/111 2150 دامع لممنعمامزه فلز فناط) 20 تهاتجزه 


صلعتره ۲1۵ رومتاهمهمتم لمنممطمممتدرظظ ,انامه لملهامدهتامه ,رمطما :1۵۲۱۷۵۲۵۵ 


